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ABSTRAK 
 
Tahu merupakan salah satu usaha produk pangan yang 
sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Harganya yang 
terjangkau dan kandungan gizinya yang cukup tinggi mempunyai 
tempat tersendiri di masyarakat. Kapasitas produksi adalah 800 Kg 
Kedelai per hari dan tahu yang dihasilkan 192.000 kg/tahun. Bentuk 
usaha yang digunakan adalah UD (Usaha Dagang), menggunakan 
struktur organisasi garis dengan jumlah karyawan 3 orang. Unit 
usaha berlokasi di daerah Jalan Semolowaru No. 12, Surabaya. 
Modal awal Rp 220.720.914 dengan laju pengembalian modal (Rate 
of Return) sebesar 17,64% serta lama waktu pengembalian modal 
adalah 5tahun 6 bulan, Break even point (BEP) akan tercapai pada 
titik produksi 45,35 %. Dinilai dari kandungan gizi yang tinggi dan 
harga yang terjangkau, maka usaha ini dinyatakan layak untuk 
dijalankan. 
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Christ Prasetyo NRP 6103013052. Factory Planning Of Tofu 
Processing With Production Capacity Of Soy Beans 800 Kg Per 
Day. 
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ABSTRACT 
 
Tofu is a food product business that is very popular with Indonesian 
people. The price is affordable and its high nutritional content has its 
own place in the community. Production capacity is 800 Kg of 
soybean per day and tofu produced 192,000 kg / year. The form of 
business used is UD (Trading Business), using a line organizational 
structure with 3 employees. The business unit is located in Jalan 
Semolowaru No. 12, Surabaya. The initial capital is Rp. 220,720,914 
with a rate of return of capital (Rate of Return) of 17.64% and the 
length of return on capital is 5 years 6 months, Break even point 
(BEP) will be reached at the production point of 45.35%. Judging 
from the high nutritional content and affordable prices, this business 
is declared feasible to run. 
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